



































































































































































































































































































































































































































































































































































































































合　　計 177・15．82，592845．5626．0209．029．1 44 4110．710．11 13．871．21
N19当　り　量 326．241．580．6
理　　想　　蛋　　白　　質 270 270 90
蛋　　白　　価　　（※印） 121 89※ 90
・

















































































































































































































































































































鶏肉 ぼら さんま 山羊乳 全卵
＼卵白
1GO 30．2
32．2
34．2
36．3
38．3
40．3
42．4
44．4
46．5
48．5
O
2．0
4．0
6．1
8．1
10．1
12．2
14．2
16．3
18．3
Protein　Score　67（含硫アミノ酸比67s　Try比85、　Lys比68）
ある。しかしながら、S比90以下の食品を動物性蛋白源と
する場合は、余り高い代替率を期待することはできない。
　以上を総括すると、Tex．は蛋白性食品としては含硫ア
ミノ酸が少なく、栄養上考慮されるべき弱点を残してい
るものの、リジンおよびトリプトファン含量が比較的高
いことから、このものの有効な利用は、穀類ならびに魚
介類蛋白質の栄養補足を可能にし、その結果、日本人の
習慣食における蛋白質栄養を改善の方向へ導くことにな
28 （243）
ろう。それには、低廉なTex．を献立の主要蛋白源とし
て用い、メチオニン含量の高い動物性食品を少量組み合
わせて、補足効果を促す用い方が望ましい。とくに、
Tex．と卵を組み合わせて献立を作成することは、　P．S
を高める上でもっとも適切な方法である。
　さて、従来、献立の栄養評価の一手段としては、簡便
に算定できる動物性蛋白質比（％）を慣用しているが、
Tex．を主要蛋白源とする献立においては、この比を評価
新蛋白食品の利用に関する研究　（第2報）
第9表　米食（軽い労働男子の場合）の食品構成
区 分
植
物
性
食
品
動物性食品
　粉類類品菜菜類米麦脂製野野　小も油色の実
類麹豆黄馳
　　　　魚
　　　　肉
　　　　卵
乳　（脱脂粉乳）
数　量
（9）
　130
　　10
　　15
20／13
　　41
　　55
　　70
　　40
4652
執　　旦ノ　　　ゑ
（Ca1）
456
35
11
194
35
18
18
15
蛋白質
（9）
16．48
8221
ー
量）素g窒（
2．7428
1．9625
s的取＠
724．8
926．8
含硫アミノ
酸
　（皿9）
552．7
460．6
詑
204．2
167．2
合 十二＝口 87・128・7614・7・5311651．6｝1・13．3｝371．4
動物性蛋白質比（％o） 42・71警耀馨配合比113・8・※1 88
注※印はProtein　Scoreである。
第10表　Tex．の代替による米食献立におけるPr・tein　Sc・reの変動
Tex．の
代替率（％）
含硫アミノ酸比
ユ00 0
4．　3
8．6
12．8
17．1
21，4
25．6
39．9
34．1
38．4
70
かつお
75
ソーセ
ージ
80
牛肉
85
さけ
90
豚肉
95
鶏レバ
100
鶏肉
105
ぼら
110
さんま
115
山羊乳
140
全卵
155
卵白
Protein　Score　67（含硫アミノ酸比67、　Try比85、　Lys比113）
71
75
79
83
88
92
96
100
104
の指標とすることは必ずしも妥当ではない。この場合は、
献立のアミノ酸組成を適確に把え、P．　S或はChemical
Scoreを算出して、質的評価を試みる必要があろう。
　］v　要　　約
　低廉な蛋白性食品として注目されているTex．を、動
物性食品の代替として有効に利用するためには、いかな
る配慮を必要とするかについて、Tex．蛋白質の第一制
限アミノ酸を中心とする質的な面より検討を試み、次の
結果を得た。
（244）
　1）Tex，のS比からみた動物性食品に対する代替性
については、Tex．よりS比の低い食品との代替は可能で
あるが、S比の高い食品との代替は実用的ではないので、
代替するのではなく、適宜組み合わせて補足効果を促す
用い方が望ましい。
　2）Tex．のP．Sは58で、動物性食品に比べ低位で
あるが、リジソやトリプトファン含量が比較的高いので、
このアミノ酸組成上の特色を活用し、かつ食品を効果的
に組み合わせて、制限アミノ酸を補足することにより、
29
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献立のP．Sを低下させずに、その主要蛋白源として用
いることができる。
　3）Tex．蛋白質の栄養補足には、　S比100以上の食品
が該当し、とくにS比141の全卵およびS比156の卵白は、
比較的少量の補足にてその目的を達することができる。
　4）　日常食の献立において、動物性蛋白質をTex．に
て100％代替すると、P．Sはかなり低値となるので、動
物性食品との併用を不可欠とする。その際、S比の高い
動物性食品と併用するならば、Tex．の代替率を高め
ることができる。
　5）　価格比が100％以上の食品との代替は経済上不利
であるが、そのような食品は小範囲に限定している。と
くに、価格比の低い食品は肉類であるので、S比の高い
食品の補足のもとに、Tex．を肉類の代替として用いる
ことはきわめて経済的である。
　終りに臨み、本研究に際し、終始ご懇篤なご指導を賜
わりましたお茶の水女子大学福場博保教授、本学の原沢
久夫教授に対しまして、深く感謝申し上げます。また、
貴重な資料を提供して下さいました日本曹達株式会社に
厚く御礼申し上げます。
　　　　　　　　　　　　（昭和44年11月8日受理）
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